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DDDD □日日日日日□□日 
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左•ちヒーターの調理例 （っづき） 

•巧 •フライパンなどを予熱する場合は、高温になりすぎないようにま意してください。 
■阳 ■ け • (フライパンが変形したり、ミ由が発煙•発火することがあります。） 



ビーフステーキ 


が料 （2 人分） 

牛ステーキ肉 (1 巧約 180 g のもの) . 2枚 

短こしよう . 各適量 

サラダ油 . 適量 

にんにくのスライス . 1片 


作りかた 

①牛ステーキ肉は筋を切り 、 g く塩、こ 
しようを両面にふっておく。 

③フライパンをヒーターの中央にのせ、 
『中火』〜『強火』 にする。 

③フライパンが熱くなったら、サラダ 
油をなじませ、にんにくを入れて、色づ 
いてきたら取り出し、牛ステーキ肉を 
並べて焼き上げる。（ミディアムの場合、 
片面約30秒〜1分程度） 



☆ 焼き時間は目をです。肉の部化や犀みじよつても違うので、お好みになじて焼き時 
間を調節してください。 

☆ お好みじよりブランデーやシエリー酒 • ホワインなど大さじ 1 をふりかけ、アルコー 
ルをとばしてから盛りつけると、一味違ったステーキが味わえます。 


オムレツ 

巧料い人分） 


が . 個 

〇 I 牛ミし . がむ 

W L なこしよう . 各少々 

サラダ油 . 適量 

バター 大さじ1 

作りかた 

①ボウルにがを割りほぐし、©を入れて 
混ぜ合わせる。 

③フライパンをヒーターの中央にのせ、 

『中火』 で轻く熱する。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、一度油を 
をる。バターを入れ^ 『中火』〜 やや 『強 
火』 にして'惡かし、全体に広げ、がを 
一気に流し込み、円を描くように全体 
を大きく混ぜる。 

④ 半熟が態になって、フライパンの底に 
くつつかなくなれば、フライパンの手 

前を持ち上げて傾け、がを手前にたたみ込み、木の案おに整える。 



〜うす焼きたまごやクレープなどを作るときは〜 

☆ フライパンは嚴初かが满火』斗中火』で熱してください。 

☆ サラダ油を多めじ入れてフライパン全体になじませて、余分な油をふきとってくだ 
さい。 

☆ 卵液を入れるタイミングは卵液を箸の先につけてフライパンに落として、ジュッと固 
まるようじなるくらいが目安です。 

☆ フライパンは厚手のもので、表面にフッ隶加工してあるものが使レ、やすし、です。 


メニュー 

予熱 

火力調節の目安 

ハンバーグ 

『中义』 

坤如 •••片面に祷き色をつける 囑化 •••裏返してふたをし、中まで义を通す 

焼きぎょうざ 

『中火』 

『や心… 風〔烧き色をつける 『中心… 水を入れてふたをし、蒸し说きにする 

目玉焼き 

『弱火』〜『中义』 

『弱火 J 〜『中心… 途中、水を入れてふたをし、樣子を見ながらおく 

焼きもちロライパンで焼く） 

『お乂』〜『中火』 

『弱火 J 〜『中乂 J …様子を見ながら焼く 
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揚げをの調理例 


擦げる 


天ぷ S 

ネオ料人分） 

揚げ碰 . 

えび . 

なず . 

しそ . 

生しいたけ•…•… 

王つ葉 . 

か麦粉 ( 巧力が ）… 
卵 . 


80 Og (約 880 mL ) 

.4® 

. 2個 

. 4枚 

. 4が 

. 適量 

. 適量 

. 1個 


作りかた 

①材料は揚げやすいように準備しておく。 
③卵+冷水はル麦粉と同量にし、さつくり 
とミ昆ぜる。 

③天ぷら銅に油を入れ、温度 n 80 J に設 
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、 
( D をつけて、野菜 • えびを揚げる。 





☆巧はだまが巧るくらいにさつくりとのるよラに混ぜ、化りを出さないようにします。 
☆油の表面積の1/2を目まに入れると、油の温度が下がらすカラツと揚がります。 

☆ル麦が(薄力が)のげわりに、市販の天ぷらがを使ラとま経にできます。 

☆設定油温は吕巧です。調巧のがミ兄に含わせで設定油温を調節しでください。 


揚げる 


鶏の唐揚げ 


材料04人分） 
揚げ油 . 


鶏もも肉りが約 2509)’ 
しょうが汁. 

〇 


180 Og (約 880 mL ) 
. 2枚 (500 g ) 


片栗粉， 


. 小さじ1 

塩 . ルさじ％ 

………を大さじ1 
…•…大さじ3〜4 


しょうゆ、酒’ 


作りかた 

①鶏肉は、1枚を6等分にして©につけ 
化み、15〜30分おく。 

③©の汁気をさってから、片栗粉を全体 
にま/ぶす。 

③天ぷら鍋に油を入れ、温度 n 70 J に設 
定して、液晶表示に「適温」を表示したら、 
鶏もも肉を入れ、色づし、てきたら裏返し、 
3〜4分かけて揚げる。 



☆2 〜3回に分けで揚げるとカラッとは上がります。 

☆を体がきつね色にかわり、澤いできたら出来上びりです。 


左•ちヒータ—の調理例(焼く)/揚げもの調理例(揚げる) 



が 










































































揚げをの調理例（つづき) 


揚げる 


とんかご 

材料 (4 人分） 

揚げ油 . 800 g ( 約 880 nnL ) 


豚□—ス肉(約 100 g 位のもの) . 4枚 

塩 . 少々 

こしょう . 少々 

か麦粉(巧力が) . 適至 

卵(おきほぐず) . 1個 

パン粉 . 適養 


作りかた 

① 豚肉は筋切りして、塩•こしようをする。 

② 豚肉に小麦粉をまぶして、余分な粉を 
はたいて、溶き卵•ノてン粉の順につける。 

③ 天ぷら鍋に油を入れ、温度 n 70 J に設 
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、 
◎の2枚をそっと入れて色よく揚げる。 

④ 残りの2枚も同様にして揚げる。 



厂 


も么，ス 


揚げもののコツ 


油の飛び散りをかなくするために 


特に下ごしらえの必要な材料 


材料は必ず水気をふを取る 

•特にしいたけやピーマンなどは、水気び残っていると破裂 
することびあ0ます。 

游典> 

いかやゆで卵などは揚げすぎない 

•長時間揚げると破裂することびあります。特に、けんささ 
いか•するめいかなどはま意して < ださい。 

•鍋の中に獄ブ忘れびないか、常に確認をしてください。 


文び 

尾の先を切って水分を出す。 



ししとラ辛子 

水気をふき取り、縦に切り込みを入れる。 



いか 

巧をむさ水気をふさ取り、 
切れ目を入れる。 



巧や生地作りに注意 

♦天ぷらの衣は固すざないように。 

水分のをいネオ料には、必ず薄力粉を薄くまぶしてから衣 
をつけて <ださい。 

♦ドーナツなどの生地には、ベーキングノ くウダーや砂糖を 
入れて揚げてください。 

♦冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよ < 落とし 
てから入れて<ださい。 

ミをび飛び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合びあります。 


揚げものに使える鍋について 


-付属の天ぷら鍋 I ソ外は、絶対に使わないでくださし、。 

(鍋底が変おしたら使わないでください。） 

-油は50 Og 〜80 Og で、必ず「獄プもの溫度コント□-ル J 
を使用して調理してください。 

• 油煙びをく出た5電源を切ってください。 


A 巧た AH 付属の天ぷら鍋 L ソ外を使用すると、 
胃1=1火災の原因になります。 
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切身•ひもの 


塩をま 

材料 

塩魅の 切 り身 ( 1 切れ お 80 q のもの） 


1〜5切れ 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子を見ながら、さらに焼いて 
ください。 

☆蛙の他、ぶり、さば、あじ、たもう 
お、觸などの切り身に塩をしたもの 
も同様に焼けます。 


作りかた 

①塩鮮を焼網の上にのせ、メニューの 「切身•ひもの」 で焼き上げる。 


- 心二: 一 ^ 


つけ焼き 


焼きとり 

巧料 

焼をとり （市販品または手作りで 1 本約 5 Og ) 

. 2〜8本 

しようゆ カップ}4 

^ みりんカップ乂 

W 砂糖 大さじ2〜3 

サラダ油 大さじ1 


作りかた 

①たれ焼きの場合は、合わせた©の中に 
30 分〜 1 時間つけ込んでおく。 

③焼きとりの汁気をきってから焼網の上 
にのせ、 メニューの 「つけ 焼き」 で焼き 
上げる。 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで儀子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆塩焼きの場合は、全がに経く塩を 
ふってから焼き上げます。 



つけ焼き 


ぶりのつけ焼き 


材料 

ぶり （1 切れ巧 10 Og のもの) . 1〜5切れ 

しょうゆ 大さじ4 

みりん 大さじ4 


作りかた 

①ぶりは、合わせた©に 30 分ほどつけて 

おく。 

③汁気をきってから焼網の上にのせ、メ 
ニューの 「つけ 焼き」 で焼き上げる。 



かソ^ 

〇〔 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆ぶりの他、さわら、ぎんだら、さけ、さ 
ば、鍋、まぐろも同様に焼けます。 


長^、 み 


グリル自動調理例 (水あり) 


丸焼さ 


さんまの塩焼き 

材料 

さんま （1 尾約 180 g のもの） . 1〜5尾 

塩 . 適量 

作りかた 

①さんまは、サツと洗って水気をふき取り、 

全体に塩をふり、そのまま約10分おき、 

水気をふき取る。 

③焼網の上にのせ、メニューの 「丸焼き」 で焼き上げる。 


☆生魚さんまやあじなど）は、調理す 
る 10 〜 20 分前に拖をふっておきます。 

☆塩の壁のめやすは、約 180 g のさん 
ま 5 尾に巧し、小さじ約 lOg ) 

くらいですよ魚の重さの！〜2%) 

な娩きが足りなかったときは、追加焼 
きで樣子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆さんまの他、あじ、いわし、にじま 
す、あゆ、かます、小さめの觸む同 
様に焼けます。 








揚げもの調理例(揚げる)/グリル自動調理例(水あり) 
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參日立アプライアンス株式会社 

〒1 05—8410 ま 京都港区西巧橘2—15—12 巧 話 （03)3502 —2111 



H5798-2A 


A9(HP) 


※消*堪力は、鉄ホー□一銷を使った房合です。 

【総消費電力の切0替えについて】 

本製品は、工場出荷時総消費電力を 5.8 kW に設定してありますび、 4.8 kW に切り替えることもできます。 
アンペアプレーカーの容■不足の場合などで、ご使用上不便びあるときに選べます。 

詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 


愛情点横 

* 長年ご使用の画クッキングヒ-夕-の点横を •/ •麗 S まン端蒜織囉織ぉの 

の 

ご使用の際 
このよ5なこ 
とはありませ 
んか。 

•スイッチを入れてちヒーターび作動しな 
いとをびある。 

参焦げ< さいにおいびした 0、運 お中に異 
常な音びする。 

•ビリビリと電気を巧じる。 

•その他の異常や故虜びある。 

► 

お願い 

が跨や事が防止のため、専用 
ブ レーカーを 切り、お買い上 
げの販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての資用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


型 

式 

HT - B 7/ HT - B 7 S 

堪 

源 

単相20 0 V (50 - 60 HZ 共用） 



5.8 kW • 4.8 kW と切り替え式 


ち IH ヒーター 

3.0 kW ( l 00 W 相当〜3.0 kW 12段階乂力調節）※ 


を IH ヒーター 

3.0 kW ( l 00 W 相当〜3.0 kW 12段階乂力調節）※ 

消費電力 

中央 ヒーター 

1.2 kW (300 W 相当〜 1.2 kW 3樹塔火力調節） 

グ リ ル 

自動調理1 .2 kW 

(魚焼き手動調理： 600 W 相当、 930 W 相当、1200 W の3段階乂力調節） 

(グルメ手動調理： 840 W ネ目当、 960 W 相当、1 080 W 相当の3段階乂力調節） 


待機時®力 

0.05 Wm 下(電源「切」のげ態） 

□— 

ドの長さ 

3.5 mm 2 3なキャブタイヤケーブル 0.7 m 

塞込フラグ 

250 V -30 A (接地極つき） 

大きさ 

本 体 

幅599奥行559巧さ231.5 〔 mm ) 

グ リ ル 

幅280奥行360高さ124 〔 mm ) 

^ 質 置 （重さ） 

約 19.5 kg 


ごミ：/ミ U 


田け国^';/令：/^1::|々|巧巧製涅峭.推描脯 si ^ HTIB 7\3 si ^ HTIB 7 s 








































